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1.	INTRODUCCIÓN	
4.	RESULTADOS	Y	DISCUSIÓN	
1	
EFECTOS	DEL	CONSUMO	MODERADO	DE	
BEBIDAS	FERMENTADAS	SOBRE	LA	SALUD	
1.1.	CERVEZA	Y	DIABETES	
	*Consumo	moderado	de	cerveza:	Disminuye	el	
riesgo	de	padecer	diabetes	Jpo	2.	
	
*Cerveza:	Efectos	anJinﬂamatorios	unidos	a	un	
aumento		de	adiponecJna.	
	
*Aumento	de	la	sensibilidad	a	insulina	unido	a	un	
aumento	de	adiponecJna	y	a	una	inﬂuencia	
posiJva en	el	metabolismo	lipídico.	
1.2.	RELACIÓN	DEL	CONSUMO	DE	CERVEZA	CON	EL	
CEREBRO	
*Existe	relación	entre	el	consumo	moderado	de	
alcohol	y	la	demencia:	Se	disminuye	el	riesgo	de	
padecer	demencia.	
	
*Dicho	efecto	protectorà	Debido	al	silicio	presente	
en	la	cerveza	à	El	silicio	interacciona	con	el	
aluminio(mineral	neurotóxico	que	se	deposita	en	
los	depósitos	amieloides	de	la	E).	
	
*Silicio	à	Quelante	del	aluminio																																	
disminuye	la	biodisponibilidad	del	aluminio	para	
depositarse	en	el	cerebro.	
v  Revisión	bibliográﬁca	en	bases	de	datos:	PubMed,	
Medline,	Google	Scholar.	
v  Selección	de	arYculos	de	dichas	bases	de	datos.	
v  Tratados	de	nutrición	y	libros	de	cerveza	artesanal.	
	
2.	MATERIAL	Y	MÉTODOS	
1.	Revisaremos	los	aspectos	posiJvos	del	consumo	moderado	
de	bebidas	fermentadas	en	la	salud	así	como	de	los	
probióJcos.		
2.	Nos	centraremos	principalmente	en	la	cerveza,	en	su	
elaboración,	composición	y	aspectos	nutricionales.	
3.	Analizaremos	si	sería	posible	una	cerveza	con	
caracterísJcas	probióJcas.	
3.	OBJETIVOS	
+Sales	de	Ca	
+H3PO4	
Inoculación	de	S.	
boulardii	
•  Seguimiento	del	proceso	de	producción	de	cerveza	
probió2ca	para	comprobar	la	[	]	de	células	de	S.	boulardii	
viables:	
	
àDeterminaciones	analíJcas	durante	la	fermentación	1ª,2ª	y	
refermentación	cada	24h.	
	
-Determinación	del	pH.	
-Determinación	de	la	concentración	de	azúcares.	
-Determinación	de	la	densidad	del	mosto.	
-Recuento	en	placa	de	S.	boulardii.	
¿SERÍA	POSIBLE	UNA	CERVEZA	PROBIÓTICA?	
	
ü  Patente	Universidad	de	Murciaà	Fabricación	cerveza	
probióJca.	
	
ü  Principal	caracterísJca	à	Aporte	de	S.	boulardii	en	
concentraciones	elevadas	en	el	momento	de	su	consumo.	
	
ü  Contenido	alcohólico	<	a	las	fermentadas	con	S.	cerevisiae.	
	
	
2	 5.	CONCLUSIONES		
•  Se	 ha	 visto	 que	 la	 cerveza	 Jene	 prácJcamente	 los	 mismos	
efectos	 que	 el	 vino	 y	 que	 lo	 más	 importante	 para	 obtener	
beneﬁcios	en	la	salud	es	su	consumo	moderado.	
•  En	cuanto	a	los	aspectos	nutricionales	de	la	cerveza	destacamos	
los	 folatos	 puesto	 que	 reducen	 el	 riesgo	 de	 anemia	
megaloblásJca	y	malformaciones	en	la	médula	espinal	y	el	silicio	
que	 parJcipa	 en	 los	 procesos	 de	 calciﬁcación,	 aumenta	 la	
densidad	mineral	 ósea	 y	 por	 tanto	 previene	 las	 enfermedades	
neurodegeneraJvas.	
	
•  Los	 probió2cos	 son	 microorganismos	 que	 cada	 vez	 Jenen	
mayores	 apl icaciones	 ya	 que	 ayudan	 a	 un	 mejor	
funcionamiento	de	la	ﬂora	intes2nal.	
	
•  Resulta	 por	 todo	 ello	 interesante	 el	 concepto	 de	 cerveza	
probióJca.	 Gracias	 a	 la	 revisión	 bibliográﬁca	 realizada	 se	 ha	
comprobado	que	tecnológicamente	sí	es	posible	 la	elaboración	
de	 la	misma.	Proponemos	por	tanto	que	sería	muy	 interesante	
llevar	a	cabo	estudios	que	profundizaran	en	los	efectos	sobre	la	
salud	de	este	Jpo	de	cerveza.	
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*Probió2cos	
*Microorganismos	vivosàBeneﬁcios	en	la	saludà	
Mejor	funcionamiento	de	la	ﬂora	intesJnal.	En	
general	requiere	canJdades	del	orden	de	100	a	
1000	millones	de	células/dosis	para	ejercer	un	
efecto	notable.	
	
*S.	boulardii:	EfecJvo	contra	coliJs	
pseudomembranosa	y	la	prevención	de	la	diarrea	
asociada	a	la	toma	de	anJbióJcos.	
*Bebidas	fermentadas	
-Vino	
-Sidra	
-Cerveza	
*Obtenciónà	Fermentación	alcohólica	
	
*Componentes	de	la	cerveza:	Destaca	el	silicio	ya	
que	parJcipa	en	procesos	de	calciﬁcación.	
Destaca	su	elevada	capacidad	anJoxidante.	
	
*Xanthohumol	y	sus	metabolitos	aportan	in	vitro	
propiedades	anJcarcinogénicas,	anJinvasivas,	
anJinﬂamatorias	y	anJoxidantes.	
*Enfermedades	cardiovasculares:	Primera	causa	de	muerte	en	Europa.	
-Hipertensión:	El	alcohol	afecta	a	la	reducción	de	la	presión	arterialà	Mecanismo:	Síntesis	de	NO	por	el	endotelio.	
-Enfermedad	coronaria:	Menor	riesgo	relaJvo	es	20%	menor	con	el	consumo	de	25	g/día	de	alcohol	en	los	hombres	y	
10g/día	en	las	mujeres.	
-Accidente	cerebrovascular	isquémico(ACV):	Para	hombres	y	mujeres	el	consumo	de	12g	de	alcohol/día	reduce	el	riesgo	
de	padecer	el	ACV.	
1.3.PREVENCIÓN	DE	ENFERMEDADES	CARDIOVASCULARES	
1.2.PREVENCIÓN	DE	ENFERMEDADES	CARDIOVASCULARES	
1.
2.
3.
4.
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*Estudios	epidemiológicos:	Consumo	moderado	de	bebidas	
alcohólicas	es	beneﬁcioso	para	la	salud.	Considerando	como	
consumo	moderado	de	alcohol		10-12g/día	para	mujeres	y	
20-24g/día	para	hombres.	
	
*Consumo	moderadoà	Consumo	proporcionado	a	lo	largo	de	
la	semana.	
	
*Totalmente	excluidos	de	los	beneﬁcios	del	consumo:	
Personas	que	sólo	toman	bebidas	fermentadas	una	vez	a	la	
semana	y	a	modo	de	atracón	(“bingedrinking”).	
